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ROKALI KECI PEYNIRLI KROKETLER

Tavada tereya@ini eritin. Un ekleyip karistirin. Daha sonra, bulyonun yarisini ekleyin ve diizgiin bir sos elde
edene kadar karistirmaya devam edin. Daha sonra karistirmaya devam ederek kalan bulyonu ekleyin. Yavasca
sogumaya birakin. Sosa kegi peyniri ve Frenk soganini ekleyin. Tatlandirmak i¢in baharat ekleyin. Karigimi derin
bir tabada koyun, Ustlini dizlestirin ve Uzerini jelatin kagidi ile kaplayin. SoJuyup yerlesmesi icin 1 saat
bekletin. Peynir karisimini 12 pargaya kesin ve her parcaya kigik kroket sekli verin. Derin bir tabakta
yumurtalari ¢irpin ve bagka bir tabaga galeta ununu koyun. Kroketleri &nce yumurta sonra da galeta unu ile
kaplayin. Galeta ununun her tarafini kapladigina emin olun. Yagi fritdzde 175°C[?2lye isitin. Bir seferde 4-5 adet
kroketi kizarip ¢itir ¢itir olana kadar kizartin. Toplari, biraz kagdit havlu Gzerinde stiziin. Hurmalari ikiye bélin ve

cekirdeklerini ¢ikartin. Rokayi 4 tabaga bdlin ve her bir tabaga 3 kroket koyun. Kroketler arasina hurmalari
yerlestirin.
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